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IMPORTANT SAFEGUARDS 

— This product is designed for household use — 

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be 
followed, including the following: 

1. Read all instructions. 

2. Do not touch hot surfaces. 

3. To protect against electrical hazards, do not immerse blower or any part 
of the dehydrator cord or plug, in water or other liquid. 

4. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children. 

5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow the unit 
to cool before putting on and taking off parts. 

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or after the 
appliance malfunctions, or has been damaged in any manner. 

7. The use of accessory attachments, not recommended by the appliance 
manufacturer, may cause hazards. 

8. Sharp utensils should not be used inside the dehydrator. 

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces. 

10. Do not use outdoors. 

11. Do not place on, or near a hot gas or electrical burner, or in heated oven. 

12. Do not use this appliance for other than its intended use. 



—SAVE THESE INSTRUCTIONS — 

NOTE: This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the 
other). As a safety feature, this plug will fit in a polarized outlet only one 
way. If the plug does not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it still 
does not fit, contact a qualified electrician. Do not attempt to defeat this 
safety feature. 

Short Cord Instructions — a short power supply cord is provided to reduce 
the risk resulting from becoming entangled in or tripping over a longer cord. 
Extension cords may be used if care is exercised in their use. If an extension 
cord is used, the marked electrical rating of the cord should be at least as 
great as the electrical rating of the appliance. The longer cord should be 
arranged so that it will not drape over the table top where it can be pulled 
on by children or tripped over unintentionally. 
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Dehydrator Use and Care 

Before using your dehydrator for the first time, wash the trays and top lid in 
warm soapy water or in the dishwasher on the top rack. Caution: Do not put 
the blower in water or in the dishwasher. Wipe the blower with a damp 
cloth. 

• Set the base tray on a sturdy countertop or table, away from sinks or any 
source of water. 

• Stack additional trays on the base tray. Your dehydrator requires a 
minimum of 5 trays to operate properly, the base tray is included as one of 
your 5 trays. (You may expand your dehydrator to 7 total trays with the use 
of Add- A- Tray accessories) 

• Place the top cover on the top tray, insert the blower into the trays and 
rotate to lock in place 

• Plug the cord into an electrical outlet, switch power to ON and you're ready 
to dehydrate! 

Trays and Top Cover — Y)ur dehydrator trays and top lid are easy to clean. 
Simply soak the trays in warm water with a mild detergent for several 
minutes. A soft bristle brush will loosen food particles that resist softening 
by soaking. Do not clean trays with any metal objects or scouring pads 
as they tend to damage the surface of the trays. Trays and top lid can be 
washed on the top rack of your dishwasher. 

Blower — It is important that the air vents on the blower remain clean and 
unobstructed. UNPLUG BLOWER BEFORE CLEANING. Use a damp 
cloth or towel to remove dried food particles from blower. Do not use 
scouring pads, abrasive cleaners or sharp utensils. Avoid dripping any liquid 
into electrical parts. Do not operate blower alone, or use in any capacity other 
than the intended use. DO NOT OPERATE NEAR OR IMMERSE 
BLOWER IN WATER OR OTHER LIQUID.. 

Precautions 

When drying meat and dairy products, blot frequently with a paper towel to 
absorb excess fat. 

Follow these safety rules when dehydrating foods: 

• Wish hands thoroughly prior to handling food. 

• Clean all utensils and containers with a mild solution of detergent, bleach 
and water before using. 

• Make sure all counter surfaces and cutting boards are thoroughly cleaned. 

• Keep foods in the refrigerator before preparing for drying. Store dried foods 
in the refrigerator. 

• After opening sealed containers of dried food, use food as soon as possible. 

• Store unused portions of dried food, tightly sealed, in the refrigerator to 
maintain freshness and quality. 
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Service 

Should you experience any problems other that routine cleaning, please call 
Customer Satisfaction at Nesco American Harvest, 1-800-288-4545 



General Drying Guidelines 

There are no absolutes and quite a few variables in food dehydration. The 
only way to become proficient is to dry dry and dry some more ! Certain 
varieties of produce, the humidity in the air and even methods of food 
handling make a difference in the drying time and quality of dried product. 

• Experiment with different thicknesses of produce, pretreatment versus no 
pretreatment and different rehydration methods. You will determine what 
works best for your particular needs and preferences. 

• To save nutrients and produce a quality product, it is necessary to work 
fast preparing foods to dry. Once placed in the dehydrator, they need to dry 
continuously for the recommended time. Do not turn off the dehydrator and 
leave partially dried foods sitting on the trays. The food may spoil or 
develop off flavors. 

• Spread all foods evenly to dry in single layers. If slices overlap, the areas 
that are overlapping will take twice as long to dry. 

• Do not add fresh produce to a partially dried batch. It will slow the rate 
of drying for both products. It is possible however, to combine partially 
dried foods onto fewer trays. 

• Many people have more than one American Harvest® dehydrator. If 
you have two, it's easy to combine a load from both dehydrator s after 
a few hours and start a new batch in your second dehydrator using the 
remaining trays. 

Selecting Foods To Dry 

Select the best quality produce at the peak of ripeness and flavor. Wish 
carefully to remove debris, dust and insects. Cut away any bruised or 
damaged sections. 
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Pretreating Fruits 

Pretreating is not necessary for most fruits. However, some fruits tend to 
oxidize and turn brown more than others. Oxidation can also cause loss in 
flavor and vitamins A and C. To reduce oxidation, place fruit in a holding 
solution of ascorbic acid before drying. Pineapple, orange, lemon and lime 
juice can all be used as a natural pretreatment. Ascorbic acid mixtures, 
available from your supermarket, can also be used — follow the package 
directions. 

Pretreating Vegetables 

Some vegetables need to be blanched. Blanching softens the cell structure, 
allowing the moisture to escape more easily and also allows vegetables to 
rehydrate faster. You can blanch vegetables by steaming them until they 
are heated through, but not cooked. Vegetables should still be crunchy. 
Drain and place immediately on dryer trays. See preparation guidelines 
in the vegetable drying charts. 

Drying Time 

Drying times may vary, depending on the type and amount of food, thickness 
and evenness of the slices, percentage of water in the food, humidity, 
temperature of the air and the altitude. Drying times may also vary greatly 
from one area of the country to another and from day-to-day, depending on 
the climatic conditions. Record keeping helps you predict future drying times 
for specific foods. 

Testing For Dryness 

Food must be carefully monitored near the end of the dehydration process 
to prevent over drying. Over dried foods lose quality in texture, nutrition and 
taste. To test for dryness, remove a piece of food, allow it to cool, and feel 
with your fingers to determine dryness: 

• Fruits should be pliable and leathery with no pockets of moisture. To 
check if fruit is dry, tear a piece in half and watch for moisture beads 
along the tear. If there aren't any it is sufficiently dry for long term storage. 

• Fruit roll-ups should be leathery with no sticky spots. 

• Jerky should be tough but not brittle. 

• Dried fish should be tough. If the fish is high in fat, it may appear moist 
due to the high oil content. 

• Vegetables should be tough or crisp. 
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Fruit Drying Chart 

Expect a variance in the time needed to dry different fruits. Drying times 
are affected by the size of the load, fruit thickness and the moisture content 
of the food itself. The guidelines below are general. For more accurate drying 
times, keep records of your own drying experiences. 



Fruits 


Preparation 


Average 
Drying Time 


1 Icoc 

uses 


Apples 


Pare, core and cut in 
3 /8 M rings. Pretreat. 


5-9 hrs. 


Applesauce, pies, snacks, 
dumplings ana rritters. 


Apricots 


Cut in half, remove pit 
and turn inside out or 
cut in quarters. Pretreat. 


7-12 hrs. 


Desserts, muesli, meat 
dishes, pies and sauces. 


Bananas 


Peel, cut m "Vs" slices 
or divide lengthwise. 


7 10 U^o 

/-lz nrs. 


onacks, baby rood, cookies, 
granola and banana bread. 


Blueberries 


^fyash and remove 
stems. Freeze 
to crack skins. 


/-lz nrs. 


Breads, baked goods, 
snacks, ice cream, 
yogurt and muesli. 


Cherries 


^fyash, remove 
stems and pit. 


14-20 hrs. 


Breads, baked goods 
and snacks. 


Citrus Fruits 


Peel, if desired. 
Slice 3 /8 M thick. 


7-12 hrs. 


Flavorings when powdered. 


Grapes 


Leave whole and 
remove stems. 


18-24 hrs. 


Raisins; use in baked 
goods, cereals and snacks. 


Kiwi 


Peel and slice 
3 /8 M to 1 /2 M thick. 


9-13 hrs. 


Snacks. 


Melons 


Remove skin and 
seeds. Slice V2" thick. 


7-12 hrs. 


Snacks. 


Nectarines 


Quarter or slice 3 /8 M 
to V2" thick. Pretreat. 


7-12 hrs. 


Snacks, desserts 
and baked goods. 


Peaches 


Peel if desired. 
Halve or quarter. 


10-14 hrs. 


Snacks, breads, cobblers, 
cookies and granola. 


Pears 


Peel, core and slice 
3 /8 M thick. Pretreat. 


7-12 hrs. 


Snacks, breads, fritters, 
cookies and granola. 


Pineapple 


Peel, core and slice 
3 /8 M to 1 /2 M thick. 


9-15 hrs. 


Snacks and baked goods. 


Plums and 
Prunes 


Halve or quarter 
and remove pit. 


9-15 hrs. 


Snacks, breads, muffins, 
cookies and granola. 


Strawberries 


M£ish and halve 
or slice 1 /2 11 thick. 


7-11 hrs. 


Snacks, cereals, baked 
goods, cookies and granola. 
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Vegetable Drying Chart 

Vegetables will also vary in their drying times. Blanching decreases drying 
times, but not all vegetables are blanched. Again, the average drying times 
below are general and depend on different variables. For more accurate 
drying times, keep records of your own drying experiences. 



Vegetables 


Preparation 


Average 
Drying Time 


Uses 


Beans 

Green /Wax 


Remove ends and cut 
into 1" pieces. Blanch. 


o- iu nrs. 


Soups, stews 
and casseroles. 


Beets 


Steam until tender. 
Cool and peel. 
Cut into V2 11 pieces. 


£ Q lire 

Kj-y nrs. 


Soups and stews. 


Broccoli 


^fyash, cut as for 
serving and blanch. 


6-9 hrs. 


Soups, quiche, souffles, 
cream and cheese sauces. 


Carrots 


Peel, cut ends, slice 3 /8 M 
thick or shred. Blanch. 


6-9 hrs. 


Salads, soups, stews 
and carrot cake. 


Cauliflower 


^fyash, cut as for 
serving and blanch. 


13-19 hrs. 


Soups and stews. 


Celery 


Trim, wash and 
cut stalks in 3 /8 M 
slices. Blanch. 


5-8 hrs. 


Soups, stews, powder for 
celery flakes or salt (add 
equal parts celery and salt). 


Corn 


Husk, remove silk and 
blanch. Remove from cob. 


7-11 hrs. 


Fritters, soups, stews 
or grind for corn meal. 


Garlic 


Separate, peel cloves. 


10-14 hrs. 


Powder for seasoning. 


Onions 


Remove skins, 
tops and root ends. 
Slice 3 /8 M thick. 


6-10 hrs. 


Soups, stews and sauces. 
Powder for seasoning salt. 
Package immediately. 


Peas 


Shell, wash and blanch. 


7-11 hrs. 


Soups, stews and 
mixed vegetables. 


Peppers 


Remove stem and seeds. 
Cut into V2 11 pieces. 


10-14 hrs. 


Soups, stews, pizza, meat 
dishes and seasoning. 


Potatoes 


Use white potatoes. 
Peel and slice 
3 /8 M thick. Blanch. 
Rinse and dry.* 


5-8 hrs. 


Stews, soups and 
casseroles, or rehydrate 
for hash browns. 


Tomatoes 


^fyash, and slice into 3 /8 M 
circles or dip in boiling 
water to loosen skins, 
halve or quarter. 


7-11 hrs. 


Soups and stews. Powder 
in blender and add water 
for paste or sauce. Dry in 
roll-up form for pizza sauce. 


Zucchini 


^fyash, remove ends and 
slice 3 /8 M thick or grate. 


6-9 hrs. 


Breads, chips with dip, 
soups and casseroles. 



* Blanch for 5 minutes or until translucent. If not steamed long enough, 
they will turn black during drying and storage. 

8 



64913 MetalWareBiLing300-03005 10/25/0 



2:07 PM Page 9 



Best Banana Bread 

Chunks of dried bananas, nuts, and dates 
make this a delightful breakfast bread. 



74 


cup margarine or butter 


2 


cups flour 


1-72 


cups sugar 


1 

2 


teaspoon soda 


y 2 


eggs 

teaspoon salt 


i 


teaspoon vanilla 


1-72 


cups mashed ripe banana 




(4 to 6) 


72 


cup chopped dried banana 


72 


cup chopped pecans 


72 


cup buttermilk 


72 


cup chopped dates 


2 


tablespoons cup raw sugar, 




turbinado style 



Preheat oven to 350°F (175°C). 
Generously grease and flour 3 small (3" x 
5") loaf pans or two medium (3-1/2" x 
7-1/2") loaf pans. Cut waxed or parchment 
paper to fit bottoms and line pans. 

In a large bowl, cream margarine or butter 
with sugar. Add eggs and vanilla. Mash 
banana in separate bowl with a fork. Add 
to mar gar in e/egg mixture. 

In a separate bowl, combine flour, soda, 
and salt. Stir until well mixed. Add flour to 
creamed mixture alternately with 1/2 cup 
buttermilk, blending just until combined. 
Fold in dried banana chunks, pecans, and 
dates. 

Pour into prepared pans. Sprinkle raw 
turbinado style sugar over tops of loaves. 
Bake in preheated oven about 45 minutes, 
until a wooden pick inserted in center 
comes out clean. Cool 10 minutes in pan. 
Remove from pan and cool on a cooling 
rack. Makes 3 small or 2 medium loaves. 

Variation 

Add dried pineapple instead of dates 



Fruit Hors d'Oeuvres 

Serve these savory Hors d'Oeuvres at your 
next party. 



24 


pieces halved dried fruit 




(apricots, peaches, pears, or 




prunes) 


78 


teaspoon paprika 


73 


cup shredded Monterey Jack 




cheese 


3 


ounces cream cheese, softened 


7s 


cup shredded sharp Cheddar 


3 


tablespoons plain yogurt 




cheese 


74 


cup chopped slivered almonds 



Dried fruits should be pliable. If too hard, 
allow to stand in boiling water 5 minutes to 
soften. Drain. In small bowl, beat cream 
cheese until fluffy. Stir in sour cream, 
paprika, Monterey Jack and Cheddar 
cheese and chopped almonds. Spoon 
1 teaspoon filling into pit cavity of each 
piece of dried fruit. Garnish with parsley. 
Makes 24 appetizers. 

Awesome Bran Muffins 

Make these for breakfast, and pop the 
extra in your children's lunch box! 



1 


cup bran 


2-7 2 


cups all-purpose flour 


1 


cup boiling water 


2-7 2 


teaspoons baking soda 


72 


cup margarine 


72 


teaspoon salt 


2 


cups buttermilk 


1 


cup chopped dried apple, 




dates, raisins, pineapple 


2 


eggs, beaten 


1 


cup granulated sugar 


72 


cup chopped walnuts or pecans 


72 


cup brown sugar, firmly packed 


2 


cups bran 


X U 


cup coarse sugar 



Preheat oven to 400°F (205°C). Fill 24 
muffin pans with muffin liners. Spray 
muffin liners with vegetable spray. 



9 
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In large bowl, pour boiling water over 
1 cup bran and let stand. Add 1/2 cup 
margarine to bran/boiling water mixture. 
Stir in buttermilk, eggs, sugars and bran. 

In large bowl, sift together dry ingredients: 
all-purpose flour, baking soda, and salt. 
Add chopped dried fruit and stir. 

Combine with wet ingredients and stir only 
until dry ingredients are moist. Mixture 
should be lumpy. 

Spoon into prepared muffin cups. Sprinkle 
coarse sugar on tops. Bake at 400°F 
(205°C) for 20 to 25 minutes. Remove 
from pan and place on rack to cool. Makes 
24 of the best bran muffins you've ever 
tasted! 

Variation 

Substitute 1 cup oat bran for wheat bran 
for an oat taste. 

Homemade Chili Powder 

Add to your favorite Mexican recipe or use 
in ground meat for tacos. 

3 ounces dried chilies (mild 

peppers such as Anaheim, or a 
combination of mild and hot 
peppers) 

1 tablespoon ground cumin 

2 teaspoon salt 

1 teaspoon ground allspice 

1 teaspoon garlic powder 

1 teaspoon onion powder 

1 teaspoon ground oregano 

72 teaspoon ground cloves 

1 teaspoon ground coriander 

Peppers dried in a dehydrator retain their 
original color and flavor. They may either 
be dried whole or in halves, skin side 
down. Hotness and flavor will vary with 
the chilies used. Removing the seeds will 
decrease the hotness. Make sure that 
peppers are completely dry and stored in 
airtight containers. 

Remove and discard stems and seeds. 
Whirl pods in a blender until finely 
ground. Allow powder to settle. Add 



remaining ingredients and whirl briefly. 
Store in an airtight container. Makes 1/2 
cup. 

Cup-of-Vegetable Soup 

This soup cooks in your thermos and is 
ready to eat by lunch time. 

73 cup dried vegetable flakes 

(any combo of tomatoes, peas, onions, 
broccoli, zucchini, celery, carrots) 

1 tablespoon bulgur wheat 

1 tablespoon small pasta 

(spaghetti, linguini, etc.), broken 

74 teaspoon dried parsley 

74 teaspoon dried sweet basil 

pinch garlic powder 
pinch onion powder 

salt and pepper to taste 

2 cups boiling chicken or beef 
broth 

Place the dried vegetables in a dry blender 
and whir until the size of flakes. Measure 
73 cup. Save remaining vegetables for 
another day. 

Place 73 cup flaked vegetables in a pint 
thermos. Add parsley, basil, garlic powder, 
onion powder, salt and pepper. Add bulgur 
wheat and pasta to thermos. 

Bring broth to a rolling boil and pour over 
dry ingredients. Quickly cover thermos and 
close securely. Yield: 2 cups. 

Dried Tomatoes in Olive Oil 

These tomatoes taste better than the expensive 
"sun dried" ones at the supermarket . 



1 cup extra light olive oil 

1 teaspoon fresh basil, chopped 

4 garlic cloves, minced 

(or 1/2 teaspoon dried basil) 
1 cup dried tomato flakes 

1 teaspoon dried oregano 



Flake dried tomatoes in blender to make 
1 cup. In 1 pint canning jar, add tomatoes, 
olive oil, minced garlic, basil and oregano. 
Close jar with a canning lid and keep 
refrigerated up to 6 months. Makes 1 pint. 



10 
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Snacks 

You can make great, healthy snacks using Nesco/American Harvest's Fruit Roll 
Trays, available seperately Call for details 800-288-4545. 



Cheesy Corn Chips 

Great for after school munchies. 

1 cup whole kernel or creamed corn 

1 cup sharp Cheddar cheese, 

grated (the ready grated cheese is 

not as satisfactory) 
72 cup red and green 

peppers, diced 
1 tablespoon onion, chopped 

78 teaspoon cayenne pepper 

78 teaspoon chili powder 

salt to taste 

In a blender or food processor, blend 
together all ingredients at high speed. 
Spread mixture thinly onto Fruit Roll 
sheets. Dry for approximately 10 hours or 
until dry on one side. Lift entire corn ring 
off of the Fruit Roll sheet, turn over and 
dry for two hours longer or until crisp. 
Break into pieces. 

Harvest Granola 

Most often served as a breakfast food, it 
can also be a snack or an ingredient in 
desserts, cookies, or main dishes. 



5 


cups rolled oats 


74 


cup brown sugar, firmly packed 


72 


cup wheat germ 


72 


cup dried apple, chopped 


72 


cup of honey 


72 


cup sesame seeds 


1 


cup raisins 


72 


cup date crystals 


1 


cup pecans or almonds, chopped 


7s 


cup salad oil 


1 


teaspoon vanilla 


74 


cup margarine, melted 


1 


teaspoon cinnamon 



Mix together very well so that all 
ingredients are distributed evenly. Adding 
dry ingredients to wet ingredients makes a 
crunchier granola. Spread onto a Fruit 
Roll sheet. Dry until crunchy. Crumble 
and store in an airtight container. 



Fruit Roll Recipes 
Strawberry Rhubarb Leather 

1 cup rhubarb 

74 cup water 

2 cups strawberries 
72 cup honey 

Combine 74 cup water and 1 cup rhubarb. 
Simmer on stove over medium high heat 
for 5 minutes. Add 2 cups strawberries and 
72 cup honey. Puree to smooth consistency 
in blender. Pour on a Fruit Roll sheet and dry 

Applesauce Leather 

2 lbs. apples, peeled, cored and 

quartered 
74 cup lemon juice 

72 cup sugar 

1 teaspoon cinnamon 

Simmer apples in a saucepan with 72 cup 
water until softened (about 15-20 minutes). 
Place lemon juice in blender and gradually 
add the apples. Puree. Add sugar and 
cinnamon. Mix well, pour on a Fruit Roll 
sheet and dry. If you are going to 
rehydrate into applesauce, measure puree 
when putting it on tray. 

Boysenberry Leather 

1 quart boysenberries 

Puree boysenberries in a blender. Strain 
through cheesecloth to remove seeds. Place 
on a Fruit Roll sheet and dry. 

Yogurt Leather 

Spread home made or store bought yogurt 
on a lightly sprayed Fruit Roll sheet 
(approximately 7/ thick). Dry at 130° F 
(55° C) for approximately 12 to 14 hours. 
Experiment until you find the brand which 
dries most evenly. 

To rehydrate, add 1 cup of water to each 
cup of leather. 



n 
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Drying Fruit Rolls 

Fruit rolls, also known as fruit leathers, are a favorite snack for young and 
old alike. It is a chewy fruit product made from pureed fresh fruit which has 
been dried and rolled into snack sized pieces. 

Fruit rolls are easy to make and cost less than those bought at the store. 

Selection 

Almost any fruit will make an excellent fruit roll-up. Most fruits can also be 
combined with others. Use your imagination and have fun! 

Use fresh fruits in season. 'You can also use slightly overripe fruits, irregularly 
shaped fruits, or slightly bruised fruits which would be unsuitable for canning 
or drying. 

Some fruits, such as citrus, should be used in combination with other fruits 
because they have so much liquid and very little pulp. If you find that a fruit 
is too runny combine it with apple, applesauce or a similar fruit which will 
give it more substance. 

Applesauce can be taken directly from the container for wonderful fruit rolls. 

Preparation 

Wash fruits and cut away any bruised or spoiled portions. Puree fruit in 
blender until it is very smooth. You may want to add a little juice or water 
to start the blending process. 

Fruits generally need no added sweetening, but if fruits are under-ripe or 
particularly tart, you may add light corn syrup or honey. Add 1 or more 
tablespoons sweetening for each quart of puree. 

Drying 

Pour fruit puree onto a Fruit Roll sheet which has been sprayed lightly with 
vegetable spray to prevent sticking. Puree should be about W to %" thick 
and evenly spread. 

Place Fruit Roll sheet on dehydrator tray and dry until fruit feels leather-like 
and is pliable, approximately 4-8 hours. There should be no sticky spots on 
the top or underneath the fruit. Remove the fruit roll while it is still warm, 
roll, cut into smaller sized pieces (if desired) and wrap in plastic wrap. Store 
fruit roll in an airtight and moisture-proof container. 
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Drying Jerky 



Jerky is a favorite snack for school, lunch, trail or just about anywhere! 
It is made by seasoning raw meat and then drying it without cooking. 
^jou won't have to pay the exorbitant prices for jerky slices or sticks at the 
supermarket. Most lean meats will yield about 1 pound of jerky from 
2 pounds of fresh meat. 

Selection 

Jerky may be made from a variety of different meats. When purchasing 
meats for making jerky choose lean meats with minimal fat, as fat tends to go 
rancid during storage. A lean cut of flank steak or round steak makes 
excellent jerky. 

Using the Nesco American Harvest® s Jerky Works, you can make delicious 
jerky from ground meat. Use ground round or extra lean ground beef. 
Season with a Nesco American Harvest® Jerky Seasoning Mix and follow 
package directions. 

Preparation 

If you are making jerky from a ground meat, add one package each of Nesco 
American Harvest® Jerky Spice seasoning and cure per pound of ground 
meat. Mix well and form strips by using the Jerky Works press or a cookie 
press. Place on trays in your dehydrator and dry. See detailed instruction on 
page 15. 

If making jerky from meat, remove all fat and cut into cubes or thin strips 
lA" to 3/8" thick. It is easier to slice partially frozen meat for jerky. If meats are 
cut on the cross- wise grain, jerky is less chewy than if meats are cut on the 
lengthwise grain. 

Marinate cut meats in store-bought or your own recipe marinade for 6 to 
8 hours in the refrigerator before drying. If you are using your own recipe, 
be sure to include 1 teaspoon of salt for each pound of meat. The salt slows 
surface bacterial growth during the initial stages of drying. 

Drying and Storage 

Depending on how thick the meat is cut, how heavily the dryer is loaded and 
the humidity, it will take from 4 to 15 hours to dry. 

Pat jerky with clean paper towels several times as it dries to remove the oil 
which accumulates on the top of the jerky. When removing jerky from the 
dryer, wrap it in paper towels and let it stand for a couple of hours prior to 
packaging. Beef jerky that is stored on the shelf will start to go rancid at 
room temperature after 3 or 4 weeks. Refrigerate or freeze for longer storage. 

Note: After drying poultry, pork or fresh game, heat them in your oven at 
160 °F for one hour to avoid the risk of salmonella. 
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Simple steps to fresh delicious jerky 

Using Nesco/American Harvest Spices & Jerky Works™ Kit 

1. Blend one seasoning and one cure packet with one lb. extra lean ground 
beef, game or poultry. For spicier jerky: add VA tsp. or more of cayenne 
pepper. For less spicy jerky: add l A lb. extra meat. 

2. While holding the silver tab down, pull the white knob all the way out. 

3. Unscrew the red ring from the end of the white tube. Place the meat 
mixture into the tube. 

4. Place the desired tip into the red ring and screw the ring tightly back 
onto the tube. 

5. Press the white knob until it pushes against the meat. Hold the jerky gun 
over the dehydrator tray and squeeze the silver trigger repeatedly to 
release mixture onto tray. When desired length is reached, cut end with 
scissors or knife. 

6. Dry meats in your Nesco American Harvest dehydrator. Depending on 
meat thickness, dehydrator load and humidity, it will take from 4 to 15 
hours to dry. However, other brand dehydrators may take longer to dry 
and additional care must be used. When dry, remove jerky and pat with 
paper towels to absorb oil. Make sure jerky is dried until "leathery" not 
brittle. Allow jerky to cool before packaging. 
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Storing Your Dried Food. 



Some pieces may dry in a shorter time than others and should be removed 
and placed in an airtight container while allowing the rest of the pieces to 
remain in the dehydrator until sufficiently dry 

Package all dried foods promptly to prevent contamination by insects and to 
prevent stickiness and rehydration caused by humidity Store dried foods in 
airtight, moisture-proof containers. 

Home vacuum packaging devices are ideal for packaging dried foods. They 
extend the shelf life of dried foods three to four times. Home vacuum 
packaging can be done in bags or glass jars. Manufacturers' bags, designed 
for use in home vacuum packaging, are moisture-proof and airtight. Glass 
jars are vacuum sealed using a lid with a rubber gasket. Only glass jars which 
have been tempered for canning should be used. Other storage jars may 
explode under the pressure of vacuum packaging. 

Bag sealers can also be used to package dehydrated foods. Bag sealers do not 
remove air within the package, but the bags are moisture-proof and airtight. 
Squeeze the pouch tightly against the food to remove as much air as possible 
before sealing. 

Plastic freezer bags can be used. Plastic storage bags, not labeled for use in 
the freezer, generally are not airtight nor moisture-proof and should not be 
used to store dried foods. 

Since most packaging materials are transparent, store packaged dried foods 
in a plastic or metal container which will not allow the light to penetrate. 
Do not store fruits and vegetables together in the same storage container 
because flavor and moisture may transfer. 

Fruit leather is best if removed while still warm. Wrap in plastic wrap and 
place in airtight moisture-proof containers for storage. 

Onions and tomatoes are especially prone to absorb moisture from the air 
and should be packaged immediately after removing from the dehydrator. 

If foods are insufficiently dried, or are exposed to moisture from 
incomplete packaging, they can lose quality and nutrition, and can 
even mold during storage. 
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Labeling 

All dehydrated foods should be labeled with the name of the product, date 
dried and quantity or weight. Clear labeling allows you to rotate foods so 
that you minimize waste and nutrient loss. 

Storage 

The storage area should be cool, dry and as dark as possible. The darker 
and cooler the storage area, the longer the dehydrated foods will last with 
good quality and nutritive value. For every 18°F (10°C) drop in storage 
temperature, the shelf life of dehydrated foods increases three to four times. 

The ideal storage temperature for dehydrated food is 60 °F (15°C) to below 
freezing. The ideal storage place is your freezer or refrigerator, particularly 
for storing low- acid foods such as meats, fish and vegetables. 

All fruits dried with skins intact should be packaged and frozen for a 
minimum of 48 hours to prevent any possibility of insect infestation. 

Record Keeping 

Recording the following information can be helpful in improving your 
dehydrating techniques and determining quantities of food to dry each season. 

• Date dried. 

• Quantity dried, including weight of produce before and after drying. 

• Drying time. 

• Packaging: size of containers and packaging materials used. 

• Storage temperature. 

• Length of storage time before use. 

By labeling storage containers with the contents and date dried, you can 
keep track of your supply, rotate as needed and avoid mix-ups. 



For more information, please visit our internet web site at 
www.nesco.com or call flfc^ 1-800-288-4545 

0 
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Rehydrating Dried Food 

Eat dehydrated foods dry or rehydrate for use in recipes. Rehydrate by 
placing dried foods in a container (with enough water to cover food) and 
soaking for 30 minutes to 2 hours. Boiling water rehydrates foods more 
quickly than cold water or water at room temperature. 

Fruits or vegetables may also be rehydrated in liquids other than water, 
including fruit juices, cider, vegetable juices, milk, consomme, etc. Refrig- 
erate these foods while they are soaking to reduce any risk of spoilage. 

Do not add seasonings, especially salt or sugar, during rehydration because 
they slow the rehydration process. 



Cooking with Dried Food 

After rehydrating food, cook it as you would normally. If foods are cooked 
before they are fully rehydrated, they will cook in a shriveled state and will 
not be plump. Most fruits and vegetables will rehydrate to about 80% of 
their fresh state. Consequently they are a little more chewy than a fresh 
or frozen fruit or vegetable, even when rehydrated. 

Dried food used in cooking will absorb additional liquid, so adjust the recipe 
accordingly by adding more water. 

• vegetables — add one additional cup of water for one cup dried food. 

• stewed fruits — add 2 additional cups of water for each cup of fruit, 
allow to stand for 1 hour and simmer until tender. 

• pies or fillings — use 1 additional cup of water per 1 cup of fruit — 
less, if you desire a thicker consistency. 

Note: When using fruits in baking or for ice cream, they may be softened 
by covering with boiling water and allowing them to stand for 5 minutes. 
Then chop or blend, depending upon use. 
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About Your Warranty and Service Satisfaction 

One simple step sets you on the road to complete customer satisfaction: 

Mail in your warranty card and file your dehydrator 's exclusive registration 
number now! 

We enter this number into our database. It activates your warranty and identifies 
your machine specifically by its individual code. Should you call in for help on 
our 800 toll free line, your registration number helps us identify your machine 
and speeds up our assistance to you. 



ONE YEAR LIMITED WARRANTY. This appliance is warranted for one year from the 
date of original purchase against defects in materials and workmanship. This 
warranty does not cover transportation damage, misuse, accident or similar 
incident. This warranty gives you special legal rights and you may have other 
rights which vary from state to state. 

Defective products may be returned, postage prepaid, with a description of the 
defect to The Metal Ware Corporation for no-charge repair or replacement at our 
option. 

The Metal Ware Corporation 
1700 Monroe Street 
P.O. Box 237 

Two Rivers, WI 54241-0237 

Service and replacement parts may be obtained from the Factory Service 
Department. 

For service in warranty, follow instructions set forth m warranty. When ordering 
new parts, make sure that you always mention the model number of the product, 
which is found on the bottom of the product. 



Please contact the Nesco/ American Harvest Customer Satisfaction Department at 
1-800-288-4545 for any questions concerning your warranty. 

Five Easy Steps to Satisfaction 

Should you have a problem, please refer to these steps for help: 



1. First, call us on our toll free Customer Satisfaction Line, 
1-800-288-4545, and tell us about your problem. 

2. If we instruct you to send us all or part of your appliance for repair 
or replacement, pack it carefully in the original carton to prevent 
damage. Any damage caused in shipping is not covered by the warranty. 

3. Print your name and address on the carton. 

4. Write a letter explaining the problem. Include the following: 
your name, address and a copy of the original bill of sale. 

5. Paste the sealed envelope, containing the letter, on the carton. 

Insure the package for the value of the dehydrator and ship prepaid to: 

The Metal Ware Corporation, 1700 Monroe Street, Two Rivers, WI 54241 
Note: Save the original carton for shipping your dehydrator to us. 
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Soufflante 

Inserer dans le couvercle 
superieur et faire tourner 
dans le sens antihoraire 
pour verrouiller 



Couvercle 



Plateaux 



Peut 

accommoder 
un maximum 
de sept 
plateaux 



Plateau 
de base 
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CONSIGNES DE SECURITE 



— Ce produit en est un d'usage domestique — 

L'utilisation d'appareils electriques necessite certaines precautions elementaires, y 
compris les suivantes : 

1. Lire les instructions au complet. 

2. Eviter tout contact avec les surfaces chaudes. 

3- Pour eviter tout accident du a Pelectricite, n'immerger aucune partie de 
l'evaporateur, le cordon ou la fiche dans l'eau ou tout autre liquide. 

4- L'utilisation d'un appareil par un entant ou pres d'un enfant necessite une 
surveillance adequate. 

5. Debrancher l'appareil lorsqu'il n'est pas employe et avant qu'il soit nettoye. Le 
laisser refroidir avant l'assemblage ou le desassemblage de ses parties 
composantes. 

6. Ne pas faire fonctionner un appareil dont le cordon ou la fiche est endommage 
ou a la suite d'un malfonctionnement de l'appareil ou d'un endommagement 
quelconque. Retourner l'appareil au service de reparation autorise le plus pres 
de chez vous, ou il sera examine, repare ou ajuste. 

7. L'emploi d'accessoires non recommandes par le manufacturier peut provoquer 
des accidents. 

8. Ne pas inserer des ustensiles tranchants a Pinterieur de l'evaporateur. 

9. Voir a ce que le cordon ne pende pas le long de votre table ou de votre 
armoire. Lui eviter tout contact avec des surfaces chaudes. 

10. Ne pas utiliser a Pexterieur. 

11. Ne pas mettre pres d'un bruleur a gaz ou electrique chaud, ni dans un four 
chaud. 

12. N'employer votre appareil que pour l'utilisation prevue. 



— GARDEZ CES INSTRUCTIONS — 

REMARQUE : Cet appareil a une fiche electrique polarisee (une lame est plus 
large que Pautre). En tant que dispositif de securite, cette fiche s'ajuste dans 
une prise polarisee d'une facon seulement. Si la fiche ne rentre pas bien dans la 
prise, tournez-la. Si elle ne rentre pas encore, communiquer avec un electricien. 
Ne pas essayer de dejouer ce dispositif de securite. 

Au sujet du cordon — un cordon electrique court est fourni pour eviter les risques 
de trebucher sur un cordon plus long. On peut utiliser un cordon de rallonge si on 
exerce une certaine prudence. Si on utilise un cordon de rallonge, la puissance 
electrique doit etre au moins aussi forte que celle de l'appareil. Le cordon plus long 
ne doit pas pendre du comptoir ou de la table car il pourrait etre tire ou accroche 
par un enfant. 
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Utilisation et entretien de la deshydrateuse _ 

Avant d'utiliser la deshydrateuse pour la premiere fois, laver les plateaux et le 
couvercle superieur a l'eau chaude savonneuse ou dans le panier superieur du lave- 
vaisselle. Mise en garde : Ne pas mettre la soufflante dans l'eau ni dans le lave- 
vaisselle. L'essuyer avec un chiffon humide. 

• Placer le plateau de base sur un comptoir ou une table solide loin de l'evier ou de 
toute autre source d'eau. 

• Empiler les plateaux additionnels sur le plateau de base. La deshydrateuse 
necessite au moins cinq plateaux, y compris le plateau de base, pour bien 
fonctionner. (On peut avoir un maximum de sept plateaux en se servant des 
accessoires Add-A-Tray.) 

• Placer le couvercle superieur sur le plateau superieur, inserer la soufflante dans 
les plateaux et tourner pour verrouiller. 

• Brancher le cordon dans une prise electrique, placer le commutateur sur « ON » 
(marche) et la deshydrateuse est prete ! 

Plateaux et couvercle superieur - Les plateaux et le couvercle superieur de la 
deshydrateuse sont faciles a nettoyer. II suffit de laisser tremper les plateaux dans de 
l'eau chaude additionnee d'un detergent doux pendant quelques minutes. Brosser 
les plateaux a l'aide d'une brosse douce pour enlever toute particule de nourriture 
qui resiste au trempage. Ne pas nettoyer les plateaux avec un instrument 
metallique ou un tampon a recurer, car cela pourrait en endommager la surface. 
Les plateaux et le couvercle superieur vont au lave-vaisselle dans le panier 
superieur. 

Soufflante - II importe que les events de la soufflante soient propres et non obstrues. 
DEBRANCHER LA SOUFFLANTE AVANT DE LA NETTOYER. Debarrasser la 
soufflante de toutes particules d'aliments seches a l'aide d'un chiffon ou d'une serviette 
humide. Ne pas utiliser de tampons a recurer, de nettoyeurs abrasifs ou d'ustensiles 
coupants. Eviter tout contact des pieces electriques avec des liquides. Ne pas faire 
fonctionner la soufflante seule ou Putiliser a une fin autre que celle prevue. NE PAS 
UTILISER LA SOUFFLANTE A PROXIMITE D'EAU OU DE TOUT AUTRE 
LIQUIDE ET NE PAS L'IMMERGER DANS L'EAU OU TOUT AUTRE LIQUIDE. 

Precautions 

Lors du sechage de la viande et des produits laitiers, eponger souvent les aliments a 
l'aide d'un essuie-tout pour absorber l'exces de gras. 

Suivre les regies de securite suivantes lors de la deshydratation des aliments : 

• Se laver les mains a fond avant de manipuler de la nourriture. 

• Nettoyer tous les ustensiles et les contenants a l'aide d'une solution douce de 
detergent, de javellisant et d'eau avant de les utiliser. 

• S'assurer que les surfaces de comptoir et les planches a decouper sont bien 
propres. 

• Conserver les aliments au refrigerateur avant de les preparer a la deshydratation. 
Conserver les aliments seches au refrigerateur. 

• Apres avoir ouvert les contenants scelles de nourriture sechee, utiliser la 
nourriture le plus tot possible. 

• Conserver les portions de nourriture sechee non utilisees dans des contenants 
hermetiques au refrigerateur afin d'en maintenir la fraicheur et la qualite. 
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Service 

En cas de problemes autres que le nettoyage routinier, contacter le Service 
« satisfaction client » a Nesco American Harvest au 1-800-288-4545. 



Directives generates de sechage 

La deshydratation des aliments ne comporte aucun absolu et bien des variables. II 
faut utiliser la deshydrateuse souvent pour s'habituer a son fonctionnement. 
Certains types de fruits et legumes, Phumidite ambiante et meme les methodes de 
manipulation de la nourriture peuvent influer sur le temps de sechage et la qualite 
des aliments seches. 

• Essayer differentes epaisseurs de tranches de fruits et legumes, secher avec et sans 
pre-traitement, et essayer differentes methodes de rehydratation. II s'agit de 
determiner ce qui fonctionne le mieux selon les preferences et les besoins 
particuliers. 

• Pour conserver les elements nutritifs et obtenir un produit de qualite, il est 
important de proceder rapidement lorsque Ton prepare des aliments pour le 
sechage. Une fois dans la deshydrateuse, ils doivent secher continuellement 
pendant le temps recommande. Ne pas eteindre la deshydrateuse et laisser des 
aliments partiellement seches sur les plateaux. Les aliments pourraient se gater 
ou developper un mauvais gout. 

• Etendre les aliments uniformement et les faire secher en couches simples. Si les 
tranches se chevauchent, les parties se chevauchant prendront deux fois plus de 
temps a secher. 

• Ne pas aj outer de fruits ou legumes frais a un groupe d'aliments partiellement 
seches. Cela ralentira le taux de sechage pour les deux lots. II est cependant 
possible de combiner des aliments partiellement seches sur un meme plateau. 

• Bien des gens possedent plus d'une deshydrateuse American Harvest®, car on 
peut combiner le contenu de deux deshydrateuses apres quelques heures et 
commencer a secher un autre lot dans la deuxieme deshydrateuse en se servant 
des plateaux qui restent. 

Choisir les aliments a secher 

II faut choisir des fruits et legumes de bonne qualite et les plus murs possible. Les 
laver soigneusement pour en retirer les saletes, la poussiere et les insectes. Couper 
toute partie abimee. 
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Pre-traitement des fruits 

Le pre-traitement n'est pas necessaire pour la plupart des fruits- Cependant, 
certains fruits ont tendance a s'oxyder et a brunir plus que d'autres. L'oxydation 
peut aussi causer une perte de saveur et de vitamines A et C. Pour reduire 
l'oxydation, placer les fruits dans une solution de preservation d'acide ascorbique 
avant de les secher. On peut aussi utiliser du jus d'ananas, d'orange, de citron et de 
citron vert comme pre-traitement natureL Les melanges d'acide ascorbique du 
supermarche peuvent egalement etre utilises ; il suffit de suivre les instructions sur 
l'emballage. 

Pre-traitement des legumes 

Certains legumes devront etre blanchis. Le blanchiment amollit la structure 
cellulaire, permettant ainsi a l'humidite de s'echapper plus facilement et aux 
legumes de se rehydrater plus rapidement. On peut blanchir les legumes a la vapeur 
jusqu'a ce qu'ils soient bien chauds sans etre cuits. Les legumes doivent rester 
croquants. Egoutter et placer immediatement sur les plateaux de sechage. Voir les 
directives de preparation dans le tableau de sechage des legumes. 

Temps de sechage 

Le temps de sechage peut varier selon le type et la quantite de nourriture, 
Pepaisseur et l'uniformite des tranches, le pourcentage d'eau dans les aliments, 
l'humidite, la temperature ambiante et l'altitude. Le temps de sechage peut aussi 
varier considerablement d'une region a l'autre et d'un jour a l'autre selon les 
conditions climatiques. Prendre des notes peut aider a prevoir le temps de sechage 
futur d'aliments precis. 

Test de sechage 

II faut bien surveiller la nourriture vers la fin du processus de deshydratation afin 
d'empecher qu'elle ne seche trop. Les aliments trop sees perdent une part de leur 
texture, des aliments nutritifs et de leur saveur. Pour voir si l'aliment est assez sec, 
retirer un morceau, le laisser refroidir et determiner le degre de secheresse en le 
touchant du doigt. 

• Les fruits devraient etre flexibles et coriaces sans poches d'humidite. Pour verifier 
si un fruit est sec, dechirer un morceau en deux et verifier la presence de 
gouttelettes au point de dechirure. S'il n'y en a pas, le fruit est assez sec pour une 
conservation a long terme. 

• Les rouleaux aux fruits devraient etre durs sans etre collants. 

• La viande sechee devrait etre dure sans etre cassante. 

• Le poisson sec devrait etre dur. Si le poisson possede une teneur elevee en 
matieres grasses, et done en huile, il pourrait avoir Pair humide. 



• Les legumes devraient etre durs ou croquants. 
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Tableau de sechage des fruits 

Les fruits ne prennent pas tous le meme temps a secher. Le temps de sechage varie 
selon la quantite de fruits, Pepaisseur des tranches et leur teneur en humidite. Les 
directives ci-dessous sont generales. Pour des temps de sechage plus precis, noter les 
temps de sechage au fur et a mesure en guise de reference ulterieure. 



Fruits 


Preparation 


Temps moyen 
de sechage 


Utilisations 


Abricots 


Couper en deux, denoyauter et 
retourner a l'envers ou couper 
en quatre. Pre-traiter. 


7-12 heures 


Desserts, musli, plats a la 
viande, tartes et sauces. 


Agrumes 


Eplucher si desire. Couper en 
tranches de 9,5 mm (3/8 po). 


7-12 heures 


Aromatisants lorsqu'ils sont 
reduits en poudre. 


Ananas 


Eplucher, evider et couper en 
tranches de 13 a 19 mm 
(1/2 a 3/4 po). 


9-15 heures 


Collations et produits de 
boulangerie. 


Bananes 


Eplucher et couper en tranches 
de 9,5 mm (3/8 po) ou couper 
en longueur. 


7-12 heures 


Collations, nourriture pour 
bebes, biscuits, granola et pain 
aux bananes. 


Bleuets 


Laver et enlever la queue. 
Mettre au congelateur pour 
craquer la peau. 


7-12 heures 


Pains, produits de boulangerie, 
collations, creme glacee, yaourt 
et musli. 


Cerises 


Laver, enlever la queue et le 
noyau. 


14-20 heures 


Pains, produits de boulangerie 
et collations. 


Fraises 


Laver et couper en deux ou en 
tranches de 13 mm 
(1/2 po). 


7-11 heures 


Collations, cereales, produits 
de boulangerie, biscuits et 
granola. 


Kiwis 


Eplucher et couper en tranches 
de 13 a 19 mm 
(1/2 a 3/4 po). 


9-13 heures 


Collations. 


Melons 


Retirer la peau et les graines. 
Couper en tranches de 
13 mm (1/2 po). 


7-12 heures 


Collations. 


Nectarines 


Couper en quatre ou en 
tranches de 13 a 19 mm 
(1/2 a 3/4 po). Pre-traiter. 


7-12 heures 


Collations, desserts et produits 
de boulangerie. 


Peches 


Eplucher si desire. Couper en 
deux ou en quatre. 


10-14 heures 


Collations, pains, paves, 
biscuits et granola. 


Poires 


Eplucher, evider et couper en 
tranches de 9,5 mm (3/8 po). 
Pre-traiter. 


7-12 heures 


Collations, pains, beignets, 
biscuits et granola. 


Pommes 


Eplucher, evider et couper en 
rondelles de 9,5 mm (3/8 po). 
Pre-traiter. 


5-9 heures 


Compote, tartes, collations, 
grands-peres et beignets. 


Prunes et 
prune aux 


Couper en deux ou en quatre 
et retirer le noyau. 


9-15 heures 


Collations, pains, muffins, 
biscuits et granola. 


Raisins 


Les laisser entiers et enlever les 
pedoncules. 


18-24 heures 


Produits de boulangerie, 
cereales et collations. 
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Tableau de sechage des legumes 

Les legumes egalement ne prennent pas tous le meme temps a secher. Le 
blanchiment reduit le temps de sechage, mais il ne faut pas blanchir tous les 
legumes- Le temps de sechage varie, et les directives ci-dessous sont generales et 
peuvent varier. Pour des temps de sechage plus precis, noter les temps de sechage 
au fur et a mesure en guise de reference ulterieure. 



Lprmmpc 

LvM^I ■ ICO 


Prpna ration 


Temps moyen 


Utilisations 

KJ III 1 OCT 11 V/l IO 


Ail 


Separer et eplucher les gousses. 


1044 heures 


Poudre pour assaisonnement. 


Betteraves 


Cuire a la vapeur jusqu'a ce 
qu'elles soient tendres. 
Refroidir et eplucher. Couper 
en morceaux de 13 mm 
(1/2 po). 


6-9 heures 


Soupes et ragouts. 


Brocoli 


Laver, couper en portions 
individuelles et blanchir. 


6-9 heures 


Soupes, quiches, souffles, sauces 
a la creme et au fromage. 


Carottes 


Eplucher, couper les extremites 
et couper en tranches de 
9,5 mm (3/8 po) ou raper. 
Blanchir. 


6-9 heures 


Salades, soupes, ragouts et 
gateau aux carottes. 


Celeri 


Laver et couper les branches 
de celeri en tranches de 
9,5 mm (3/8 po). Blanchir. 


5-8 heures 


Soupes, ragouts, flocons ou 
poudre pour sel de celeri 

celeri et de sel). 


Chou-fleur 


Laver, couper en portions 
individuelles et blanchir. 


13-19 heures 


Soupes et ragouts. 


Courgettes 


Laver, couper les extremites et 
couper en tranches de 9,5 mm 
(3/8 po) ou raper. 


6-9 heures 


Pains, croustilles avec 
trempette, soupes et plats en 
casserole. 


Haricots 
verts et 
haricots 
beurre 


Couper les extremites et 
couper en tranches de 25 mm 
(1 po). Blanchir. 


6-10 heures 


Soupes, ragouts et plats en 
casserole. 


Mai's 


Eplucher, retirer les soies et 
blanchir. Separer les grains de 
l'epis. 


7-11 heures 


Beignets, soupes, ragouts et 
moudre en semoule de mais. 


Oignons 


Retirer la peau, couper les 
extremites et couper en 
tranches de 9,5 mm (3/8 po). 


6-10 heures 


Soupes, ragouts et sauces. 
Poudre pour sel assaisonne. 
Emballer immediatement. 


Pois 


Ecosser, laver et blanchir. 


7-11 heures 


Soupes, ragouts et macedoines 
de legumes. 


Poivrons 


Retirer la queue et les graines. 
Couper en morceaux de 
13 mm (1/2 po). 


1044 heures 


Soupes, ragouts, pizza, plats de 
viande et assaisonnement. 


Pommes 
de terre 


Utiliser des pommes de tene 
blanches. Eplucher et couper en 
tranches de 9,5 mm (3/8 po). 
Blanchir. Rincer et secher*. 


5-8 heures 


Ragouts, soupes et plats en 
casserole ou rehydrater pour 
des pommes de terre rissolees. 


Tomates 


Laver et couper en tranches de 
9,5 mm (3/8 po) ou tremper 
dans l'eau bouillante pour 
decoller la peau. Couper en 
deux ou en quatre. 


7-11 heures 


Soupes et ragouts. Reduire en 
poudre au melangeur et aj outer 
de l'eau pour obtenir une puree 
ou une sauce. Secher en 
rouleaux pour la sauce a pizza. 



* Blanchir cinq minutes ou jusqu'a ce qu'elles soient translucides. Si elles ne sont pas assez 
cuites a la vapeur, elles noirciront pendant le sechage et la conservation. 
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Sechage des rouleaux aux fruits 



Les rouleaux aux fruits, aussi appeles tablettes de fruits deshydrates, constituent une 
collation populaire chez les jeunes et les mo ins jeunes. Ces tablettes de fruits sont 
faites de fruits frais reduits en puree, et cette puree est ensuite sechee et roulee en 
bouchees. 

Les rouleaux aux fruits sont faciles a faire et coutent moins cher que ceux du 
supermarche. 



Presque n'importe quel fruit peut faire un excellent rouleau- La plupart des fruits 
peuvent egalement etre combines a d'autres. II s'agit de faire preuve 
d' imagination ! 

Utiliser des fruits frais en saison. On peut egalement utiliser des fruits un peu trop 
murs, des fruits de forme irreguliere ou des fruits abimes qui ne conviendraient pas 
a la mise en conserve ou au sechage. 

Certains fruits, tels que les agrumes, devraient etre combines a d'autres fruits, car 
ils comportent beaucoup de liquide et peu de pulpe. Si un fruit s'avere trop liquide, 
on peut y aj outer de la compote de pommes, une pomme ou un autre fruit 
similaire, ce qui permettra de l'epaissir. 

On peut utiliser de la compote de pommes vendue dans le commerce pour faire 
d'excellents rouleaux aux fruits. 



Laver les fruits et couper toute partie abimee ou gatee. Reduire les fruits en puree 
dans le melangeur jusqu'a l'obtention d'une consistance lisse. On peut aj outer un 
peu de jus ou d'eau pour aider au processus de melange. 

II n'est pas necessaire de sucrer les fruits. Cependant, si les fruits ne sont pas assez 
murs ou s'ils sont particulierement acides, on peut aj outer du sirop de maTs leger ou 
du miel. Ajouter 15 ml (1 cuilleree a table) ou plus d'edulcorant pour chaque litre 
(quart) de puree. 



Verser la puree de fruits sur la feuille a rouleaux aux fruits prealablement enduite 
d'une couche legere d'huile vegetale en aerosol pour l'empecher de coller. La puree 
devrait etre de 6,5 a 9,5 mm (K a V% po) d'epaisseur et repandue uniformement. 

Placer la feuille sur le plateau de la deshydrateuse et faire secher jusqu'a ce que la 
puree ait l'air dur mais flexible, de 4 a 8 heures environ. II ne devrait pas y avoir de 
parties collantes sur ou sous la nappe de puree. Retirer le rouleau aux fruits lorsqu'il 
est encore chaud, le rouler, le couper en plus petits morceaux (si desire) et les 
emballer dans une pellicule en plastique. Conserver les rouleaux aux fruits dans des 
contenants hermetiques et humidifuges. 



Choix des fruits 



e 



e 



Preparation 



Sechage 
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Sechage de la viande 

La viande sechee en baton est une collation populaire pour Pecole, le lunch, les 
randonnees et bien plus encore ! La viande crue est tout d'abord assaisonnee, puis 
elle est sechee sans cuisson. La viande sechee preparee de cette facon coute bien 
moins cher que les tranches ou batons vendus dans les supermarches. Pour la 
plupart des viandes maigres, 1 kg (2 lb) de viande fraiche donnera environ 500 g 
(1 lb) de viande sechee. 

Choix de la viande 

Les batons de viande sechee peuvent etre prepares a partir de plusieurs viandes- Choisir 
une viande maigre comportant peu de gras, car le gras se conserve mal et tend a 
devenir ranee- II convient de choisir une coupe maigre de bifteck de flanc ou de ronde. 

A Paide du Jerky Works de Nesco American Harvest®, on peut faire de la viande 
sechee delicieuse a partir de viande hachee. Utiliser de la ronde hachee ou de la 
viande hachee extra-maigre. Assaisonner avec un melange a assaisonnement de 
Nesco American Harvest® en suivant les directives sur Pemballage. 

Preparation 

Si on desire faire secher de la viande hachee, aj outer un paquet d'assaisonnement 
pour viande sechee et un paquet de produit de salaison Nesco American Harvest® 
pour chaque 500 g (1 lb) de viande. Bien melanger et faconner en bandes a Paide 
de la presse Jerky Works ou d'une presse a biscuits. Placer les bandes sur le plateau 
de la deshydrateuse et faire secher. 

Si on desire faire secher des coupes de viande, retirer tout le gras et couper en 
cubes ou en bandes minces de 6,5 a 9,5 mm ( l A a 3 A po) d'epaisseur. La viande est 
plus facile a trancher si elle est partiellement congelee. Si la viande est tranchee en 
travers du grain, le baton de viande sechee sera moins tendre que si elle est 
tranchee dans le sens de la longueur. 

Faire mariner la viande coupee au refrigerateur, de 6 a 8 heures, dans une marinade 
ache tee ou maison avant de la faire secher. Si on utilise une recette de marinade 
maison, ajouter 5 ml (1 cuilleree a the) de sel pour chaque 500 g (1 lb) de viande. Le 
sel ralentit la croissance des bacteries de surface pendant le stade initial du sechage. 

Sechage et conservation 

Selon Pepaisseur des tranches ou des cubes, de la charge de la deshydrateuse et de 
Phumidite, le sechage prendra de 4 a 15 heures. 

Eponger la viande a Paide d'un essuie-tout propre plusieurs fois pendant le sechage 
afin d'eliminer Phuile qui s'accumule sur la viande. Lorsque Pon retire la viande 
sechee de la deshydrateuse, Penrouler dans des essuie-tout et la laisser reposer 
environ deux heures avant de Pemballer. Les batons de viande sechee conserves sur 
les etageres deviendront ranees apres 3 a 4 semaines a la temperature ambiante. 
Refrigerer ou congeler pour conserver plus longtemps. 

Nota : Apres avoir seche de la volaille, du pore ou du gibier frais, les faire 
chauffer dans le four a 71 °C (160 °F) pendant une heure afin d'eviter le risque 
de salmonelle. 

10 
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Conservation des aliments seches 



Certains morceaux pourraient secher avant d'autres et devraient etre retires et 
places dans un contenant hermetique. Laisser le reste des morceaux dans la 
deshydrateuse jusqu'a ce qu'ils soient assez sees. 

II faut emballer les aliments seches rapidement afin d'empecher la contamination 
par les insectes et eviter que la nourriture ne devienne collante ou ne se rehydrate 
a cause de Phumidite. Conserver les aliments seches dans des contenants 
hermetiques et humidifuges. 

Les emballeuses sous vide de cuisine sont ideales pour emballer les aliments seches. 
Elles permettent de conserver les aliments seches trois a quatre fois plus longtemps. 
L'emballage sous vide peut se faire dans des sacs ou des bocaux en verre. Les sacs 
concus pour etre utilises avec les emballeuses sous vide sont humidifuges et 
hermetiques. Les bocaux en verre sont scelles sous vide a l'aide d'un couvercle 
muni d'un joint d'etancheite en caoutchouc. II ne faut utiliser que les bocaux en 
verre trempe concus pour la mise en conserve. Les autres bocaux pourraient 
exploser sous la pression de l'emballeuse sous vide. 

On peut aussi utiliser une ensacheuse pour emballer les aliments deshydrates. 
Lensacheuse ne retire pas Pair du sac, mais les sacs sont humidifuges et 
hermetiques. II suffit d'appuyer le sac contre la nourriture afin d'en retirer le plus 
d'air possible avant de sceller. 

On peut aussi utiliser des sacs en plastique pour congelateur. Les sacs en plastique 
ordinaires, qui ne sont pas etiquetes pour la congelation, ne sont pas hermetiques 
ni humidifuges et ne devraient pas etre utilises pour conserver les aliments seches. 

Etant donne que la plupart des materiaux d'emballage sont transparents, conserver 
les aliments seches emballes dans un contenant en plastique ou en metal qui 
empeche la lumiere de penetrer. Ne pas conserver les fruits et legumes ensemble 
dans le meme contenant, car la saveur et Phumidite pourraient se transferer. 

II est preferable de retirer les rouleaux aux fruits de la deshydrateuse pendant qu'ils 
sont encore chauds, de les enrouler dans une pellicule en plastique puis de les 
conserver dans des contenants hermetiques et humidifuges. 

Les oignons et les tomates absorbent facilement Phumidite de Pair et devraient etre 
emballes immediatement apres avoir ete retires de la deshydrateuse. 

Si les aliments ne sont pas suffisamment seches ou s'ils sont exposes a 
Phumidite a cause d'un emballage inadequat, ils pourraient se deteriorer et 
perdre une part de leurs elements nutritifs et meme moisir pendant la 
conservation. 
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Etiquetage 

Tous les aliments deshydrates devraient etre etiquetes avec le nom du produit, la 
date a laquelle ils ont ete seches et la quantite ou le poids. Un etiquetage clair 
permet de faire la rotation des aliments de maniere a reduire au minimum le 
gaspillage et les pertes d'elements nutritifs. 

Conservation 

Les aliments seches doivent etre conserves dans un endroit frais, sec et aussi 
sombre que possible. Plus l'endroit est sombre et frais, plus les aliments deshydrates 
conserveront longtemps leur qualite et leurs elements nutritifs. Pour chaque baisse 
de 10 °C (18 °F) de la temperature d'entreposage, la duree de conservation des 
aliments deshydrates triple ou quadruple. 

La temperature de conservation ideale pour les aliments deshydrates est de 15 °C 
(60 °F) j usque sous le point de congelation. Le refrigerateur ou le congelateur est 
l'endroit ideal pour les conserver, surtout lorsqu'il s'agit d'aliments a faible teneur 
en acide tels que les viandes, le poisson et les legumes. 

Tous les fruits seches avec la peau devraient etre emballes et congeles pendant au 
moins 48 heures afin d'empecher la possibility d'infestation par des insectes. 

Maintien de notes 

Noter les renseignements suivants pourrait aider a ameliorer les techniques de 
deshydratation et a determiner les quantites d'aliments a secher selon la saison. 

• Date a laquelle Paliment a ete seche. 

• Quantite sechee, y compris le poids des aliments avant et apres le sechage. 

• Temps de sechage. 

• Emballage : taille des contenants et materiaux d'emballage utilises. 

• Temperature de conservation. 

• Duree de la conservation avant l'utilisation. 

En indiquant le contenu et la date sur les contenants, on peut faire le suivi de la 
quantite qui reste, effectuer la rotation au besoin et eviter la confusion. 



Pour de plus amples renseignements, visitez notre site Web a 
www.nesco.com ou composez le fl^^ 1-800-288-4545 

client 
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Rehydratation des aliments seches 

On peut consommer les aliments deshydrates ou les rehydrater pour les incorporer 
a des recettes. On rehydrate les aliments seches en les placant dans un contenant, 
en les couvrant d'eau et en les laissant tremper de 30 minutes a 2 heures. L'eau 
bouillante rehydrate les aliments plus rapidement que l'eau froide ou que l'eau a la 
temperature ambiante. 

On peut aussi rehydrater les fruits et legumes dans un liquide autre que l'eau, y 
compris le jus de fruits, le cidre, le jus de legumes, le lait, le consomme, etc. 
Refrigerer les aliments qui trempent dans un liquide afin d'empecher qu'ils ne 
s'abiment. 

Ne pas aj outer d'assaisonnement, surtout du sel ou du sucre, pendant la 
rehydratation car cela ralentit le processus de rehydratation. 



Cuisson avec les aliments seches 

Apres avoir rehydrate les aliments, les faire cuire normalement. Si les aliments sont 
cuits avant d'etre completement rehydrates, ils se ratatineront en cuisant. La 
plupart des fruits et legumes se rehydrateront a environ 80 % de leur taille a l'etat 
frais. Les fruits et legumes rehydrates seront done un peu plus coriaces que des 
fruits ou legumes frais ou congeles. 

Les aliments seches utilises en cuisson vont absorber du liquide additionnel. II 
convient done d'ajuster la recette en consequence en ajoutant plus d'eau. 

• legumes - ajouter 250 ml (1 tasse) d'eau de plus pour chaque 250 ml de 
legumes seches. 

• compotes de fruits - ajouter 500 ml (2 tasses) d'eau de plus pour chaque 250 ml 
de fruits, laisser reposer 1 heure et faire mijoter jusqu'a ce qu'ils soient tendres. 

• tartes ou garnitures - ajouter 250 ml (1 tasse) d'eau pour chaque 250 ml de 
fruits (mo ins si on desire obtenir une consistance plus epaisse). 

Nota : Lorsqu'on utilise des fruits pour la patisserie ou pour faire de la creme 
glacee, on peut les ramollir en les couvrant d'eau bouillante et en les laissant 
tremper 5 minutes. Puis hacher ou passer au melangeur, selon l'usage que l'on 
desire en faire. 
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Garantie et « satisfaction client » 

Vous n'avez qu'un pas a faire et vous etes sur le chemin de la « satisfaction client ». 

II suffit de poster votre carte de garantie pour enregistrer le numero exclusif de 
votre deshydrateuse. 

Nous entrons ce numero dans notre base de donnees, ce qui active votre garantie 
et identifie votre deshydrateuse par son code- Si vous composez notre numero sans 
frais, votre numero d'enregistrement nous aide a identifier votre appareil et a vous 
offrir un service plus rapide. 

GARANTIE LIIvIITEE d'un AN : Cet appareil est garanti pendant un an a compter de 
la date d'achat contre tout vice de fabrication et de materiau. Cette garantie ne 
couvre pas les dommages subis en cours de transport, l'usage abusif, les accidents ou 
incidents similaires. Cette garantie vous accorde des droits legaux speciaux et vous 
pourriez jouir d'autres droits qui varieront selon la province. 

Les produits defectueux doivent etre retournes, port paye, avec une description du 
probleme a The Metal Ware Corporation Nous reparerons ou nous remplacerons 
l'appareil a notre discretion. 

The Metal Ware Corporation 
1700 Monroe Street 
P.O. Box 237 

Two Rivers, WI 54241-0237 E.U. 

Pour le service ou des pieces de rechange, communiquez avec la Section du service 
a l'usine. 

Pour le service au titre de la garantie, suivre les directives indiquees dans la 
garantie. Lorsque vous commandez des pieces neuves, assurez-vous de toujours 
indiquer le numero de modele du produit qui se trouve a la base du produit. 

Si vous avez des questions concernant votre garantie, veuillez communiquer avec 
le Service satisfaction client de Nesco/American Harvest au 1-800-288-4545. 

Cinq etapes faciles vers la « satisfaction client » 

Si vous avez besoin d'aide, veuillez suivre les etapes suivantes : 

1. Veuillez tout d'abord composer le numero sans frais 1-800-288-4545 et nous 
expliquer le probleme. 

2. Si nous vous demandons de nous envoyer votre appareil ou une partie de votre 
appareil pour reparation ou remplacement, assurez-vous de Pemballer 
soigneusement dans son carton d'envoi d'origine pour eviter l'endommagement. 
Tout dommage cause en cours de transport n'est pas couvert par la garantie. 

3. Inscrivez vos nom et adresse sur le carton, en caracteres d'imprimerie. 

4. Ecrivez-nous une lettre indiquant le probleme et incluez vos nom et adresse de 
meme qu'une copie de la facture originale. 

5. Collez l'enveloppe scellee contenant la lettre sur le carton. Assurez l'emballage 
pour la valeur de la deshydrateuse et envoyez, port paye, a : 

The Metal Ware Corporation, 1700 Monroe Street, Two Rivers, WI 54241 E.U. 
Nota : Conservez le carton d'envoi d'origine pour nous retourner la deshydrateuse. 
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